TARTU RAKENDUSLIK KOLLEDZ

Oppekavariihm Toiduainete t66tlemine

Oppekava nimetus Abipagar

Assistant Baker

Direktori kaskkiri nr. 128, 14.02.2025
Oppekava kood EHIS-es 258816
ESMAOPPE OPPEKAVA JATKUOPPE OPPEKAVA
EKR 2 EKR 3 EKR 4 EKR 4 EKR 5 EKR 4 EKR 5
kutsekesk-
haridus
X

Oppekava maht: 60 EKAP

Oppekava koostamise alus:

Vabariigi Valitsuse maarus 26.08.2013 nr 130 "Kutseharidusstandard"

Kutsestandard "Abipagar, tase 3", mis kinnitatud Toiduainetddstuse ja Péllumajanduse Kutsendukogu 29.10.2024 otsusega nr 31 ja
kehtib kuni 28.10.2029.

Oppekava opiviljundid:

Oppekava eesmérk: 6ppija omandab teadmised pagaritoodete tehnoloogiast ja valmistab juhendamisel pagaritoodeteid, jargides t&6-
ja toiduohutuse ndudeid, arendab meeskonnattd ja enesevaljendamise oskust erinevates meeskonades ning loob eeldused t66turul
rakendumiseks.

Oppekava 6pivaljundid:

1) tunneb pagaritoodete tehnoloogia oskussénavara ja lihtsamaid tehnoloogiaid;

2) kasutab juhendamisel pagaritoodete valmistamiseks vajalikke tédvahendeid ja seadmeid, jargides tédohutuse juhendeid ja
toiduohutuse ndudeid;

3) todtab vajadusel juhendamisel, vastutades oma t66 tulemuste eest tdéosituatsioonides, mis on ldjuhul stabiilsed vdi vahesel
maaral muutuvad;

4) valjendab ennast erinevates olukordades nii suuliselt kui kirjalikult;

5) osaleb tulemuslikult erinevates meeskondades ning on suuteline taitma neis mitmekesiseid rolle;

6) seab juhendamisel endale karjaarieesmarke;

7) leiab juhendamisel td6kohtade kohta informatsiooni, sh elektrooniliselt;

8) seostab juhendamisel erialase ettevalmistuse ndudeid t66turul rakendamise vdimalustega.

Oppekava rakendamine:
Ope toimub statsionaarses (koolipdhises ja tddkohapbhises dppes) ja mittestatsionaarses 6ppevormis. Antud dppekava sihtriihmaks
on &pilased on I6petanud pdhikooli riikliku dppekava lihtsustatud 6ppe.

Nouded 6pingute alustamiseks:
Pd&hihariduse nbudeta

Nouded 6pingute I6petamiseks:

Opingud kolmanda taseme kutsedppes loetakse |8petatuks parast dppekavas kirjeldatud kvalifikatsioonile pivaljundite saavutamist.
Opivaljundite saavutatust hinnatakse kutseeksamiga, mida véib sooritada osade kaupa. Juhul, kui kutseeksami sooritamine
ebadnnestub, on dpilasel 6igus sooritada 6pingute I6petamiseks erialane 16pueksam. Haridusliku erivajadusega &pilase puhul
hinnatakse 6pivaljundite saavutatust erialase |6pueksamiga, mille véib asendada kutseeksamiga.

Opingute libimisel omandatavad kvalifikatsioonid:
Abipagar, tase 3

Opingute osalisel libimisel omandatavad kvalifikatsioonid:
Puuduvad

Osakvalifikatsioonid:
Puuduvad

Lopetamisel valjastatavad dokumendid:
Kooli I6putunnistus koos hinnetelehega.

Oppekava struktuur
Péhiépingute moodulid (51 EKAP)

Nimetus Maht Opivéljundid

Opitee ja t66 muutuvas keskkonnas 5 EKAP seab juhendamisel endale dpieesmarke, arvestades oma vdimalusi ning
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Sissejuhatus abipagari
kutsedpingutesse

Nisutainatoodete valmistamine

Rukkitainatoodete valmistamine

Erinevast jahust pagaritoodete
valmistamine

Abipagari praktika

Valiképingute moodulid (9 EKAP)

Nimetus

Erialane eesti keel
toiduainetoostuse erialadel

Mugavustoidud

Kasitoovorstide valmistamine

Pagaritoodete kaunistamine

FritGdritud toodete valmistamine

10 EKAP

14 EKAP

4 EKAP

3 EKAP

15 EKAP

Maht
3 EKAP

2 EKAP

2 EKAP

2 EKAP

2 EKAP

piiranguid;

nimetab juhendi alusel majanduse pdhitded ning td6taja ja todandja peamised
llesanded;

kavandab juhendamisel sindmuse, millega loob vaartusi enda ja teiste jaoks;
mdistab oma vastutust enesearendamisel ja tddalase karjaari kujundamisel.

selgitab pagaritoodete valmistamisel kehtivaid toiduohutuse ndudeid juhendi
alusel;

kirjeldab pagaritddstuses kasutatavate seadmete ja todvahendite
toopdhimotteid ja nende kasutamisega seotud ohutusndudeid juhendi alusel;
teostab juhendamisel koristustdid pagaritodkojas t6djuhendi alusel, Iahtudes
kestlikkuse pdhimotetest;

on kursis kestliku toidutootmise pdhimétetega, vaartustades neid oma t66s;
kirjeldab juhendi alusel tervisliku toitumise pdhimébtteid ja nende olulisust.

iseloomustab nisutainatoodete valmistamiseks kasutatavat toorainet juhendi
alusel;

kirjeldab pagaritoodete valmistamise baastehnoloogiaid juhendi alusel;
valmistab juhendamisel tehnoloogiliste juhendite alusel parmita
nisutainatooteid, jargides toidu- ja téoohutuse ndudeid ning kestlikkuse
pS&himatteid;

valmistab juhendamisel tehnoloogiliste juhendite alusel kihitamata
parmitainatooteid, jargides toidu- ja té6ohutuse ndudeid ning kestlikkuse
pdhimbtteid;

valmistab juhendamisel tehnoloogiliste juhendite alusel kihitatud
parmitainatooteid, jargides toidu- ja té6ohutuse ndudeid ning kestlikkuse
pdhimétteid;

valmistab juhendamisel tehnoloogiliste juhendite alusel lamineeritud
parmitainatooteid, jargides toidu- ja tédohutuse ndudeid ning kestlikkuse
pS&himatteid.

iseloomustab rukkitainatoodete valmistamiseks kasutatavat toorainet;
kirjeldab juhendi alusel rukkitainatoodete valmistamise tehnoloogiat;
valmistab juhendamisel tehnoloogiliste juhendite alusel rukkitainast
pagaritooteid, jargides toidu- ja tddohutuse néudeid ning kestlikkuse
pdhimétteid.

kirjeldab pagaritoodete valmistamiseks kasutatavaid jahusid juhendi alusel;
valmistab juhendamisel erinevast jahust pagaritooteid tehnoloogilise juhendi
alusel, kasutades sobivaid seadmeid ja vahendid, jargides toidu- ja
tddohutusndudeid ning kestlikkuse pohimétteid.

koostab juhendamisel praktika eesmargid lahtudes isiklikest
arengueesmarkidest ja - vajadustest ning praktikajuhendist;

taidab juhendamisel praktikallesandeid, kasutades ergonoomilisi to6votteid,
jargides toidu- ja tddohutuse ndudeid ning kestlikkuse pohimdtteid lahtuvalt
ettevotte tookorraldusest ja isiklikest eesmarkidest;

annab hinnangu praktika eesmarkide taitmisele lahtuvalt juhendist.

Opivéljundid

suhtleb igapaevases kooli ja praktilise keskkonna suhtluses kdnes ja kirjas
vahemalt A2 tasemel

mdistab erialast teksti, tdlgib erinevaid erialaseid retsepte, tdokasklusi ning
tehnoloogiaid

kasutab erialatermineid ning paigutab neid lausesse, suheldes igapaevases
todkeskkonnas

kirjeldab erinevate mugavustoitude valmistamise tehnoloogiat ning tooraineid
pdhjendab mugavustoidu valmistamise idee ning kirjeldab antud toidu
eesmarki ja funktsionaalsust

tutvub vorstide valmistamiseks vajalike toorainete ning seadmetega
valmistab juhendamisel erinevaid kaistodvorstide segusid

valmistab juhendamisel erinevaid pagaritoodete kaunistusi;
valmistab juhendamisel temaatilise kujundusega pagaritooteid.

kirjeldab juhendi alusel fritulritud pagaritoodete valmistamise toorainet,
seadmeid ja tehnoloogiat;
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valmistab juhendamisel tehnoloogiliste juhendite alusel fritlitiritud
pagaritooteid, kasutades sobivaid seadmeid ja vahendid, jargides toidu- ja
tdd6ohutuse ndudeid ning kestlikkuse pdhimdtteid.

Rahvaste kupsetised 3 EKAP valmistab Eesti rahvuskipsetisi tehnoloogilise juhendi alusel;
valmistab teiste rahvaste kipsetisi tehnoloogilise juhendi alusel

Maitsvad kipsised 3 EKAP valmistab I6ikekUpsiseid tehnoloogiliste juhendite alusel;
valmistab pritskupsiseid tehnoloogiliste juhendite alusel

Opioskused 2 EKAP mdistab Oppimise isearasusi Tartu Rakenduslikus Kolledzis;
kirjeldab ennast dppijana, lahtudes erinevatest opistiilidest.
Valikoépingute valimise véimalused:
Valiképingud toetavad véi tdiendavad dppekava labimisel omandatavaid kompetentse. Valikdpinguid on abipagari 6ppekavas mahus
9 EKAP. Valikdpingute moodul avatakse juhul, kui selle valivad vahemalt 50% Gppegrupis dppivatest pilastest, kuid mitte vahem kui

10 6pilast. Opilasel on digus valida valikdpinguteks mooduleid kool teistest ppekavadest vdi teiste dppeasutuste dppekavadest kooli
Oppekorralduseeskirjas satestatud korras.

Praktika:
Pdhidpingutest moodustab praktika 15.00 EKAPIt.

Oppekava kontaktisik:

Merle Truupdld

toiduainete tehnoloogia osakonna juhataja
Telefon 53437010, merle.truupold@voco.ee

Markused:
Rakenduskavad on kattesaadavad Tartu Rakendusliku Kolledzi kodulehel, aadressil https://voco.ee/oppetoo/oppekavad/
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Tartu Rakenduslik Kolledz

Abipagar

Lisa 1: dppekava rakendusplaan

Oppekava moodulite nimetused ja mahud(EKAP)

Maht kokku

1. dppeaasta

P6hidépingute moodulid

51

51

Opitee ja t6d muutuvas keskkonnas

5

5

Sissejuhatus abipagari kutsedpingutesse

10

10

Nisutainatoodete valmistamine

14

14

Rukkitainatoodete valmistamine

4

4

Erinevast jahust pagaritoodete valmistamine

w

w

Abipagari praktika

-
a

-
(&)

Valikdpingute moodulid

Erialane eesti keel toiduainetdostuse erialadel

Mugavustoidud

Kasitoovorstide valmistamine

Pagaritoodete kaunistamine

Frithdritud toodete valmistamine

Rahvaste kiipsetised

Maitsvad kupsised

Opioskused
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LISA 2: Abipagari I6pueksami juhend %
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Abipagar, tase 3
Erialase 16pueksami juhend

Opiviljundite saavutatust hinnatakse kutseeksamiga. Juhul, kui kutseeksami sooritamine ebadnnestub,
on Opilasel digus sooritada dpingute I6petamiseks erialane I6pueksam.

Erialase 16pueksamiga taotletakse, et Gppija kinnistab omandatud teadmised, oskused, hoiakud ja
sotsiaalse valmiduse to6tamiseks avatud tooturul pagaritooteid tootvas ettevattes.

Hindamismeetoditeks on praktiline to6 ja vestlus.

Eksam koosneb kahest osast:

1. Praktilise t60 kaigus valmistab dpilane juhendamisel tehnoloogilise juhendi alusel pagaritoote.
2. Vestluse ajal vastab dpilane komisjoni kiisimustele eksamitoote valmistamise kohta

Eksami kestvus on 4 tundi.

Lavend: Oppija: valmistab ettenahtud ajaga tehnoloogilise juhendi alusel pagaritoote ja vastab
hindamiskomisjoni kusimustele

Hindamine: Mitteeristav





LISA 2: Abipagari lõpueksami juhend
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